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Plakat — Svjetski dan zdravlja

,SIGURNOST HRANE” — ,,food safety” — zdravstveno ispravna i
prikladna hrana duz Citavog lanca od POLJA DO STOLA

KARIKE LANCA : proizvodnja, prerada i skladistnje, transport,
distribucija i stavljanje hrane na trziste te na koncu njezino
cuvanje kod potrosaca sve do trenutka konzumacije
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HRANA — jedna od osnhovnih
Zivotnih potreba

JEDES LI IH
TAKODER SA
TOM MASKOM
NA GLAVI?!




Zdravstveno ispravna hrana - hrana
prihvatljiva za konzumaciju i bez
Stetnih tvari u kolicinama koje bi

akutno ili kronicno mogle ugroziti

HACCP

ljudsko zdravlje

|
Five keys to safer food

Keep clean

« Wash your hands before handing food 2nd often during food
preperation

* Wash your hands sfter g3ng to the toilet

* Wash and sanitize all surfaces and equipment used for food
preparaton

* Protect kitchen areas and fod from insects, pests and other
animals

Separate raw and cooked

o Separats ram meat, pokry and sasfood from cther foods

* Use ssparate equipment aad utensiks such as knives and autting
boards for handing raw faods

* Store food in containers 10 aveid cantact between faw and
prepared foods

Fo-
Cook thoroughly

o/ * Cookfoodtheeoughly, epecialy meat, paulry, aggs and
Y slood

» Bring foods like scups and stews to baling © make sure that
they have reached 70°C. For meat and paulig make sure that
Juices 2 clear, not pirk. Ideally use a thermometer

* Rehiat cocked food thoroughly

" Keep food at safe temperatures

_/ * Do not leawe cocked food at room temperature for

more than 2 hours
* Refrigerate promptly all cocked and perishable food (preferably
below 5%C)
« Keep coked food piping hot {more than 63°C) prior o seng
» Do not store food 100 long even in the redrigerator
* Do not thaw frozen food at room temperature.

Use safe water and raw materials

/' » Use safe water or treat it 1o make it safe

* Select frush and wholesome foods

» Choose foods processed for safety, such as pasteurzed milk
* Wash fruits and vegetables, espedaly f ssten raw

» Do not se food bayond s expiry date

Thers is a growing demand for food safety information

at the international, national and local level. Working
with WHO's network of regional and national offices
and partner organizations, the Five
Keys messages can be successfully
disseminated all over the world. WHO
encourages governments, industry and
consumer organizations to disseminate
this important food hygiene message.

To learn more about the Fie Keys 3nd
potential colaberations, contact:
Frangoise Fontarnaz
Department of Food Safety, Zeonases and Foodboms Disezses
Email: fontannad@who.int

1% World Health
Organization

Asene Appla 20 - 121) Gene 27 - Swizedand

Prevention of

Foodborne Disease:

The Five Keys to
Safer Food

'
¥y R

@y World Health
#.2 Organization

>~

7S

7
\?)

Opasna
zona!

Znanje = Prevencija

5 T e
nhranom i gesto 2@ vrijef

i’ mogy
. anj sivotinjama NS, C ama.
perite ruke pri€ ALK "‘ﬂm: k\ﬂ"mﬁ“‘x‘a
J : e hr ane. s e. ; K na das!
pripreme M o obaviiana MZ® | oraiposuda  Fomeny POCLeymoguse SETES
/ perite ruke 0 1 higijleny svi povrina, o hranw G0k OO ornose
+o i odrzavay < hrane- ¢ okovati botest
Dl od ristite prilikom pnpreme metnika i drugih e vzt :
kojim se Kor* iu | hranu 0d kukaca, na
o hin)
/ Zadtitite kU
Zivolinja: od kuhane hrane
sirove namirnice sor ariricn 00020
dvojite R ve mora od porad. "balTa«:lqu sadczavall
erad, ribu ! plode hsOKOT F anizme kol 3
5 irovo MesO, P ¢ opasne ikt nami
odvojite S\ . \rebljavaite poseDntt  iogu pronieh o8 5 Fanjaane
ostale hrane- {rovih namirnica upo o rezanie: jekom P
Prilikom °"'1‘:§ ;'opm nozeva i dask! zkak0 b izbjegli
i pril dama
opremu { P! pnim posyY ne.
; u posebitit” & jene hra
CALe rt;rnainduc«‘hr sirove i priprem
meduso
hranu * Catenie UbID
rm‘&k‘ °h'ad“° Temetjto kuhanie | mmooru zme
) potpunc te 50, Perad.  oiovosve 0p98N8 T Ly termicka
- o, a posebno Mese: OOt vanja su pokazaid 53 Ty
jte ill ispecite: 2 Mhmazw. nomienica 700 0E0 |
Hranu temeljto Sk dostigla  pomocidatien BiCC oaris
PG e mora. TR bi dosl .
jaja te ribu PlOdoY. jva treba provrijeti kako wuw”:“m pelesnh namiica
ut juhe ili var L mijevencd M2 L L
Hrana pop! G ; ane popu  velikin ko'
turu od 7 . 4 i oy sok bistan roianog peter ",ad.,
tempera d prov')ef“e e i njin mesa | cijele Pe!
a

ebitl lermome\ar.

na sobnoj

" il ranu
vijajte kuhanu i petenu h

S na temporatul e
Ne ostavijall 42 sala. i syu skupanu i 60°C, usPOEYE
aturi duze ¢ 4o u hladnjd 2
temper anja spremite i 18p0d ). ;
Nakon konzum nhranu (PO moguéncs ln’a zagrijte tak0 da  Resiess
{ako pow-aﬂ“z\;nu nranu prije posiuziva |
hanu il pECST © 60 °C)- jaku.
L5 di isparavanie (iznad o, cak ni u hladnjaky i
se Vil = uite hranu predud®: S agj temperatu® e
Ne pohranjuj ite smrzNutY hranu nd =5 VO du 725107
odmrzava) v ra' § x
b 'eb“’a\‘ua}te‘zdrgvﬂ"‘—“" Jepiti et ods 108
2 2 . ® hana,
UP° i nam‘l"“ce fliju prokuhalte i":u“w zagadend T ijama. U
‘girove ; odu il ) ke
" e zdravstveno ‘Spravnu(\,’ i sigurnom- B otenoj hran mog ¢
ebljavajte 2 eno isprav jrmice. Foetven
Up:\; bi {e uginill ijr"‘\:st;ls\veno ispravne ng:‘r:e. Kkao 3to € " ait ”n“d,.wm’ i pamiTica
‘gdaber'\te sV !CZ: lﬁ)’;e su termicki 0bra !;”W Javne miere wﬂ:‘:z,‘:“"'
. irni sman 2
aberite namitt : irovo. quijenia mogY
Opgs\erizira“‘? ek ssobito ko 58 168 B ajania.
perite voéer‘ vai{e Tiranu Kojol je 1St
Ne upo\feb i)

/7., HRVATSKI ZAVOD
4=t ZA JAVNO ZDRAVSTVO

e by for sader fods
Ora



SIROVINA > - GOTOV ?
PROIZVOD

SIROVINA g HACCP ) GOTOV
PROIZVOD




Odnos uvoza i izvoza hrane u nas je,
naime, ve¢ desetak godina
nepromijenjen, jedino Sto su se od
2000., kada je uvoz vrijedio 687
milijuna, a izvoz 406 milijuna dolara,
te brojke danas i visSe nego
utrostrucile, a domaca poljoprivredna
proizvodnja nije restrukturirana niti je
u nju ulozen kapital koji bi je ucinio
konkurentnom u odnosu na druge
zemlje EU, €ija smo sada €lanica.




Uvoz 2014
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Uvoz 2014

Rezultati analize

2,44%

B odgovara

ne odgovara

keksi

narance

dijatomejska zemlja

napitak sa okusom badema

multivitamini-dodatak prehrani

pasterizirani krastavac

rum desert

lieSnjak namaz + grisini

zelena kava - dodatak prehrani

Srbija

Egipat

Armenija

Srbija

Srbija

Srbija

BIH

BIH

Australija

mikrobiologija

pesticidi

metali

mikrobiologija

deklaracija

deklaracija

mikrob, metali

mikrob, metali

deklaracija



Vazni zakoni i pravilnici o hrani

« ZAKON O HRANI (NN 81/13) UREDBA EZ 178/2002

e Glava IV



OBVEZE SUBJEKATA U POSLOVANJU S HRANOM |
HRANOM ZA ZIVOTINJE

* Clanak 30.

* (1) Subjekti u poslovanju s hranom i hranom za
zivotinje duzni su uskladiti svoje poslovanje s ovim
Zakonom, uredbama i odlukama iz Cl. 1. stavka 1.
ovog Zakona

* (2) Subjekti u poslovanju s hranom obavevzni su
stavljati na trziste hranu koja je u smislu Cl. 14
Uredbe 178/2002 i Cl. 10. ovog Zakona sigurna

za potrosaca



U hrvatskom sustavu kontrole sigurnosti hrane prema
vazecim zakonima i propisima nalaze se sljedece

institucije:

MINISTARSTVO
POLJOPRIVREDE

. LIPRAVA
LIPRAVA 24 KVALITETE HRAME
VETERINARSTVO [
| SIGURNOST EITOSANITARNE
HRANE POLITIKE

HRVATSKI VETERINARSKI
INSTITUT

HVI RIJEKA, SPLIT,
VINKOVCI, KRIZEVCI
ENTAR ZA PERADARSTV(

CENTAR ZA
KONTROLU

NAMIRNICA

Prehrambana-tiabshnoloski Ekulat

MINISTARSTVO
ZDRAVLJA

LIPHRAVA LA
SANITARNU
INSPERCLILI

HRVATSKA
AGENCIJA
ZA HRANU

Bl HRVATSKI ZAVOD ZA
Pl /AVNO ZDRAVSTVO

ZUPANIJSKI ZAVODI
ZA JAVND ZDRAVETVO

OSTALI LABORATORMI
ZA SLUZBENE KONTROLE

HRVATSKI

ZAVOD ZA
OKSIKOLOGH
| ANTIDOPING



Nadleznost sanitarne inspekcije

e Sigurnost hrane pretezno nezivotinjskog podrijetla
e Zastita pucanstva od zaraznih bolesti

* Uporaba i promet otrova

* lonizirajuce i neionizirajuce zracenje

* Predmeti opce uporabe
* Buka



Sigurnost hrane pretezno nezivotinjskog
podrijetla — ZAKONODAVNI OKVIR

« Zakon o hrani

 subjekata koji obavljaju djelatnost s hranom (NN 08/07)

» Zakon o zastiti puCanstva od zaraznih bolesti
(NN79/07; 113/08; 43/09 )

» Zakon o sanitarnoj inspekciji (NN 113/08 | 88/10)



Zakon o hrani
« ODGOVORNOST SPH

— HRANA UDOVOLJAVA PROPISIMA —primarna odgovornost
Stavljanje na trziste zdravstveno ispravne hrane




Zasto mi to treba?

SIROVINA

GOTOV PROIZVOD



PRAVILNIK O UCESTALOSTI
KONTROLE | NORMATIVIMA
MIKROBIOLOSKE CISTOCE U
OBJEKTIMA POD SANITARNIM
NADZOROM (NN 137/09)




VODA ZA LJUDSKU POTROSNJU

Zakona o vodi za ljudsku potrosnju (NN br. 56

> Sluzbena kontrola u nadleznosti sanita " §oR0stva
zdravlja u svim objektima

»SPH su duzni imati plan uzorkovanja vo | radujeju proizvod
(sirovina) 2L S S [

»SPH koji vodu dobivaju iz individualnih a'T'r‘jig‘r...)’;t\oz
raditi analize najmanje jednom u tromjesecju na osnovnu analizu(tzv.
parametri redovnog monitoringa)

»Promijenjen je i sustavizdavanja odobrenja laboratorijima za analize
vode za ljudsku potrosnju

»Ovlastenja izdaje Ministarstvo zdravlja (postupci u tijeku - stara
riesenja jos na snazi)




 Oznacavanje, reklamiranje i prezentiranje ne smije
potrosace dovoditi u zabludu
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FOOD FRAUD: LIGHT OLIVE OIL

ANYTHING LABELED "LIGHT" IS ENTICING WHEN YOU'RE WATCHING YOUR WEIGHT. BUT OFTEN THE FOOD IS NOT
WHAT YOU EXPECT. LIGHT OLIVE OIL, FOR INSTANCE, HAS THE SAME CALORIE AND FAT CONTENT AS OTHER TYPES —
IT'S JUST LIGHTER IN COLOR AND TASTE.

FOOD FIX: SOME LIGHT FOODS DO PROVIDE SIGNIFICANT CALORIE SAVINGS. COMPARE THE LABELS IN THE STORE.



*Sljedivost— postupke “korak naprijed i korak
natrag”

e PovlacCenje i obavijest ( NT i suradnja u provodeniju
mijera)

* Udovoljavanje zahtjevima za higijenu hrane

e Samokontrola — DHP; HACCP




* Registracija, odobravanje
»Objekt koji posluje s hranom mora biti registriran.

» Prilikom pokretanja novog posla, prije otvaranja poslovnog
objekta, potrebno je podnijeti zahtjev Zupanijskom uredu za
gospodarstvo najkasnije mjesec dana prije otvaranja.

» Ako jedan vlasnik posjeduje vise poslovnih jedinica, sve one
moraju biti registrirane.

> Takoder je potrebno Zupanijskom uredu dostaviti to¢ne
podatke o poslovhom objektu te prijaviti svaku znacajniju
promjenu poslovanja zupanijskim vlastima. Osim toga, objekt
treba biti upisan u registar objekata koji posluju s hranom.



e Suradnja s nadleznim tijelom i osobama ovlastenim za
sluzbenu kontrolu

Prilikom otvaranja novog objekta ili promjene procesa rada dobro je
savjetovati se s nadleznom inspekcijom.

* |zrada vodica

»0dgovornost SPH
»Dobrovoljna primjena

»lzrada i distribucija — predstavnici SPH odreduju sadrzaj i opseg vodic¢a (HACCP,
DHP ili samo dio kontrolnih sustava)

» Ukljucivanje svih zainteresiranih strana

» Mogucénost koristenja vodica EK ili neke druge zemlje ¢lanice (nije ocijenjen od NT)
» U skladu s propisima o hrani

» primjenjivi u sektoru za koji su namijenjeni



KONTROLA HRANE / 2014.
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KONTROLA HRANE / 2014.

Hrana - Kemijski pregledano
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0 .. X : . . :
Industrijska proizvodnja Promet Obrtnicka proizvodnja Ukupno
B Odgovara 201 91 51 343
[l Ne odgovara 0 30 0 30




KONTROLA PREDMETA OPCE UPORABE / 2014.

Predmeti opce uporabe - Mirkobioloski pregledano

14
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10

Broj uzoraka

Industrijska proizvodnja Promet Obrtnicka proizvodnja Ukupno
B Odgovara 7 0 5 12
B Ne odgovara 0 0 0 0




KONTROLA MIKROBIOLOSKE CISTOCE/2014.

Brisevi / Otisci
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Industrijska proizvodnja Promet Obrtnicka proizvodnja Ukupno

M Odgovara 42 979 134 1155

M Ne odgovara 0 46 2 48




ZAKUUCAK:

» Povecati broj propisanih analiza koje su duzniti provoditi svi
oni koji posluju s hranom

» Prema direktivama EU, vrlo vazan momenat u kontroli je
samokontrola SVUJEST LJUDI ???

» Kontrolirana shema ,,od polja do stola ,, dobro zamisljena no
problem se javlja u praksi — takav nac¢in samokontrole dobro
funkcionira u drustvima visoke moralnosti!!!



HVALA NA PAZNJI

Vi PITANJA???




